
Tretze restaurants divulguen
l’ànec-foie  de cortal a Castelló ’

Serà la quarta edició  d’aquestes jornades gastronòmiques
lzzamLaD’-

CKK3-lNA  VIL&
~ntigament,  els  comIs  de Castelló

d’Empúdes.  és a dir.  els  massos,  eren
molt  coneguts  per la cria  d’ànecs  i
oq”‘3.  CQnaeIament  I’ànec,  un pro-
ducte  ara molt  valora  per totes  les
cuines  del món. ser3  el protagonkta,
juntament  amb un deis  seus  derivas,
el foie.  de les iomades  eastronòmi-
ques  dé prima&tx  que  & celebren a
Castelló i Empuriabwa.  Tretze  són
els  le.sta”mnu  que  s’han  sumar  a la
iniciativa pmmoguda  des de l’ka  de
PromociO  Turística de I’Ajuntament
per “desestacionar  la temporada”

“Molra  gent  es mou  pzr  l’estómac  i
Empudabrava  és un destí  tuístic  jove.
Els  restaurancs  no estan  del ta consc-
lidats  i cal  q”e  agafn prestigi”,  argo-

menta el regidor de Pmmcció  Turísti-
ca, Joan Serra, qui asegura  que
aquestes jomades  han aconseguit,  des
dels  seus  orígens,  UN  “bons  resul-
ws’.  El  primer any  es van dedicar a
la cha  internacional,  mentre  q”e  la
segala  edidó  la  protagotita  va  ser  la
tuina  de primavera. Aquel1  any,
I’organització  només va obligar als
resaumts  paticipants  a incloure  dos
o tres  productes,  rípics  de la tempon-
da, al menú proposa.  la  tercera  edi-
nó,  l’ànec  de colfal  ja  va  centrar les
jornada  “Vam  adonar-nos que era
un producte  propi  d’aqui,  que té
presngi  I la  gent  I’ap~ecia”,  comenta
Serra

Els  tretze  restaurau que panici-
peri  aque  any  -una  xifi moit  sem-
blant a la de l’edició  oassada-  són:
Capitán, Casa  Nostra.  l!l  Bodegón,  El
Celler  de Can Serra, El Churrasco,

Empor ium Hote l ,  Hote l  Pon  Salins, tes  maneres  de cuinar  I’ànec  i cada amb sals  de tamnja  i amb un  perfum
Hotel Silvia, Ia Liar,  les Voltes,  Pat restaurant  ho  fa seguim  els  se”s  crite- de Gran Mamier,  confit  d’3nec  amb
Grec.  Taberna del Mar I Tranoda  Vec- ILS.  Així. entre els  menús elaborats verdures  a la brasa.  terrina  d’ànec  a la

tamnja,  rissoto  d’ànec  en constmcció
o amanida  de magret  fumat  d’ànec.

chu  Milano. Cadascun  d’ells  proposa pcdem  tmbar  plats  de tota mena  que
un menú personal i elabora on  la despenen la imaginació  dels  xefs i el
am d’ànec  i el foie  destaquen. Es L-m gwt  per  la cuina.  Les  creacions
tracta  de menús molt  varia&  amb poden  am des de les mes  clàssiques
preus  que  cIscalen  entre  el.5  25 i el.5 i universals  fm als  plats  mes  selectes
65 curas.  Se m-veixen  tant  per dinar i originals.  Alxi,  entre el.5  menús prw
can  per sopar i permeten  intmduir  el pxacs  podern  tmbx-hi  des de ravio-
gourmet  dl  un  m6n  de xnsacions  i lis d%nec  amb tamnja,  t&dnes amb
mus  cone,ixementx  “L’ànec  és una norgi  d’ànec,  magra d’inec  talla  amb
cam  present  a tota  les cuines  del mida  0 foie  fontonia  fm al carpac-
món  i, per  això,  tota elles  es poden do de magra d’ànec  amb vinagreta
relacionar”, asegura  el regidor de de mostassa  amiga  i encenalls  de
Promcció  Tudstiística.  De fet, hi  ha mol- foie,  les  costelletes  d’&nec  a la brasa

Els  degustadon  d’aquests  menús
es preve”  siguin  gent de tota  les
nacionalitaü,  tot  i que  el públic  nació-
tul  té un  pes  molt  impaant  tal cotn
s’ha  cotxtatat  en les edicions  prece-
dents.  En ser un  pnxlucte  cuinat  amb
qualitat  i gens  desconegut  per al gran
públic,  aquestes jomades  aconseguei-
xen  setnpre  un  gran èxit.  la iniciativa
es va engegar  dissabte i s’allargarà,
segons  l’establiment,  fms 1’1  de juny.

Més de mil
menús
servits

l’any pksat
TCI  j”st  passada  la Setmana

Santa, quan  per tota la costa
s’ha pogut  veure  un gran  norn-
bre de vrsitants,  Castelló
d’Empúries  engega  aquesta
campanya per divulgar els
secrets  de la seva  tuina.  Una
tuina  molt  diversa on  tenen
cabuda  tota mena d’estils.
L’any  passat, quan  ja  es van
dedicar les jomades  ga.stron&
miques  a I’ànec  de conal  4
dir que actualment  no  se’n
o-len  mm abans-  l’èxit  va ser
adaparador  i es van arribar a
servir mes  de mil menús, fet
que  augura  la sex3  continuïtat
durant  molt  temps. “Tothom
qui  va  participar estava  molt
content.  segons  van  explicar
els  mateixos  restauradors”,
apunta el regidor de Promcdó
Turística, Joan Serra, qui afe-
gelx  que això  ajudarà  a donar
a conèier la iniciativa i.  alhc-
ra, una tradició  molt anejada  al
pable.  En aquest  sentit,  Serra
és del parer  que caldiia  poten-
ciar la cda  d’ànec.  coln  es feia
antigament,  no només al muni-
cipi.  sinó a la resta de la
comarca. Aquestes jomades  es
divulguen arre” de les comar-
ques gtionines,  però  també  a
Franja  i en diversa revistes
especialitzades  en gastrono-
mia. Tot i que  el públic  poten-
cial d’aquestes jomades  és el
turisme que fa estada en
aquesta vessant  de la Costa
Brava, bona  part  dels  menús
se  setveixen  a la  gent  del país,
txma coneixedora  del prcduc-
te, un  ingredient  present  en
tota les vadera&  de tuina  que
ei poden elaborar a Castelló
d’Empúties  i a Emp”riabrx:l.
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L’ànec  ja era conegut
i cuinat  a l’antic Egipte

I;àbrega,  I’ànec és “u”a,cam extrema-
tla”lent  gtlstosa  que es diferencia de
la resta de les carns  d’aus  perquè
maneé  uns  ~srrictés  p;~ràmrtres  d e
qualitat”. En aquest  senrit,  encara no
s’lu  aconseguit  criar 5necs  en pro-
ducció  massiva con, es fa amb els
pollastres, fet  que li  atorga  una ,cena
gamntia  de qualitat.  Cal destacar que
la  carn  d’ànec és una de les mks
apreciades pels  goulmets,  j a  que és
“~3 nahld i saborosa

CASTELL6D’JSWúRES
CIKTINA  Vlti

La.  cultura  de l’ànec té una històda
“lil~lenkia. De fet, pu als  antics  cgip-
cis  era un producte  estrella, dels  més
apreciars.  A “lés,  tal com  assenyala  el
professor  de #Istro”o”lia  de Ia uni-

r
Un producte
amb moltes
possibilitats

Cuinar amb ànec ofereix
moltes  possibilitats. lòt i que
e l  plat  mes h a b i t u a l  a
l’Et~~pord~,  comarca o” hi ha
una tradició  molt arrelada, és
l’ànec amb bolets o “aps o
l’ànec amb peres,  l’elaboració
6s be”  diversa. AM, dones,  es
pot combinar aquesta carn
amb tota mena de fruites o
amb ingredients  orientals.
D’aquesta manera, un dels
plats  mes  habituals  dels  menús
és I’anec  amb taronja  que ha
esta, t110lt  poplllüri~zat  pels  res-
tauradors.  Segons  contknü  el
&trònom Jaume  Fabrega,
aquest  plat,  tot i que yil arribar
a Catalunya des de Franpt  pro-
cedent  d’ltàlia.  realment  és
d’origen català  n~edieval. A
I’EmpordB  es cric”,  actual-
ment, <IU&  races  d?tnecs:
Mnec xerraire i I’ànec mut
aquest  darrer  més apieciat.

I

Un plat
ambpocpes
a les cartes
dels  restaurants

CAS.TELLbD’-
REDACCIO

Per al professor de gastronomia
de la Universitat  Autònoma de Barce-
lona, Jaume  Fàbrega,  els  plats  elabo-
ras amb ànec  encara  tene”  una  baixa
~>l’&ncia  a les artes dels  res~~ut~“ts.
De fet, tot i que per la gent  de camp
no Os  uc plat inusual -0 era menys
antigament- sí que ho és per la gent
de ciutat,  o” “és una novetat”.

Aquestes jomades  gastronòmiques
també esta” dedicades al foie, és a
dir, al fetge gras, un dedvat de I’ànec.
Ia cultulil  del fetge gtas  és wit  tradi-
c ió  que  Catahlnya CO”I,MwIX an1b
Occitània  i és una de les més impar-
tants del món. De fet, sego&  el
wtrònom  lautne  Fàbrena  és un ele-
knt “d’&  gastrono”&“.  E l  fetge
gas no és res més que fetge natural
d’ànec emlxxat,  és a dir, aconseguit
for$adame”t,  perb  amb. animals  ali-
mentats  amb productes  totalment
“atu&


